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Bastam 20 segundos no micro-ondas para comer quentinho. Experimente raeia” | pom
com o novo Sorvete Creme Gourmet da Nestlé. Um sabor especial, com notas A Nestlé recomenda
de baunilha, feito para acompanhar momentos (nicos. o micro-ondus
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_ Faca bonito com
Para muita gente, essa é a melhor época do ano: familias e amigos reunidos, presentes em- sithieg A P
baixo da arvore, refeicées especiais e cheias de significados. Como essa data tdo importante N ’ (o) P ap al N oe l o E l e SO pa S Sa na

ndo poderia passar em branco, nossa viagem pela gastronomia dos continentes faz uma para-

da especial na Europa e mostra as tradi¢coes de Natal e de Ano-Novo em diferentes regides . %
Sua casa uma vez por ano.

=
a
<
P
o
2
2
N
=
o
9
X
o
Q
@
pr
9]
<
s

do Velho Mundo. Uma delas é a Escandinavia, local onde, segundo a lenda, vive o Papai-Noel.
A regido tem no bacalhau uma de suas atragdes, assim como o tender acompanhado por um
belo molho de mostarda. A carne de porco também esta nas festas de diversos paises do Leste
Europeu, onde catdlicos ortodoxos, protestantes e catélicos romanos compartilham carda-
pios mesmo tendo crengas diferentes.

Falando em tradicdo, revisitamos uma tipica ceia da Alemanha, pais que teria espalhado a
arvore de Natal para o mundo. Aqui, o marreco com mel ganha acompanhamentos classicos,

Celebrare. A linha que vai fazer bonito no Natal

vocé encontra no Angeloni.

Py [ |

A TRAMONTINA

e O prazer de fazer bonito.




APRECIE COM MODERACAO.

Reencante-se.

O consagrado espumante Salton Reserva Ouro renova seu

rotulo, trazendo finos tracos dourados sobre um elegante

fundo preto texturizado. Sua sofisticacao estd no toque e
nos detalhes, que mostram o valor de uma historia.

Seu sabor permanece na memoéria e envolve o paladar
com muito mais cremosidade. A admiracdo é confirmada
pelo encantamento do momento.

Se lembrar jd é gratificante, imagine apreciar.

Colaboraram nesta edicao

— =il

DANILO PIMENTEL

Formado em publicidade e propaganda, atua no mercado editorial ha
mais de dez anos. Apaixonado por revistas desde pequeno, estagiou
na Vogue America enquanto estudava design grafico em Nova York.
Também ja colaborou para titulos como Elle, VIP, Caras e Bons Fluidos.
De volta ao Brasil, nesta edicéo ele colabora com o design e as fotos
na reportagem sobre do Natal na Alemanha.

CAMILE COMANDINI

Produtora de gastronomia, Camile atua neste mercado ha quase 20
anos e é assidua colaboradora de algumas das principais revistas do
segmento, como Casa & Comida, Prazeres da Mesa e Casa Vogue.
Apaixonada pelo que faz, adora dar vida ao conceito de “receber em
casa’. E ela quem assina as productes em clima de fim de ano de
Inglaterra, Franca e Escandinavia.

ROGERIO VOLTAN

Especialista em fotografar turismo e gastronomia, é colaborador

das principais revistas especializadas do pais. O fotdgrafo também
ja trabalhou para veiculos internacionais como Le Figaro (Franca),
Cucina Italiana (ltalia) e El Pais (Espanha), além de dezenas de titulos
nacionais. Nesta edigéo, sdo dele as fotografias dos editoriais de
Inglaterra, Franca e Escandinavia.
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NOSSAS LOJAS
SANTA CATARINA

ARARANGUA — Av. Getulio Vargas, 1259
Bairro Urussanguinha, CEP 88900-000

tel. (48) 3521-4300, Fax (48) 3521-4300.
BALNEARIO CAMBORIU - 4° Avenida, 880,
Centro, Balnedrio Camborit, CEP 88330-110
tel. (47) 3263-5600, Fax (47) 3263-5600.

Av. do Estado, 2440, Bairro das Nagoes

CEP 88338-063, tel. (47) 3263-4300,

Fax (47),_:;26374300. _

BALNEARIO RINCAO - Av. Floriandpolis, 235,
Praia do Rincao, CEP 88820-000, tel. (48) 3468-
1014, Fax (48) 3468-1014.

BIGUACU - R. Cel. Teixeira Oliveira, 128

CEP 88160-000

tel. (48) 3279-8500, Fax (48) 3279-8500.
BLUMENAU - Humberto de Campos, 77,
Bairro da Velha, CEP 89036-050

tel. (47) 3221-9200, Fax (47) 3221-9200.

Sete de Setembro, 100, Garcia, CEP 89010-
200, tel. (47) 3331-7400, Fax (47) 3331-7400.
CRICIUMA - Felipe Schmidt, 26, Centro, CEP
88801-240, tel. (48) 3444-3400,

Fax (48) 3444-3400. Av. do Centenario, 2699,
Centro, CEP 88804-000, tel. (48) 3444-3500,
Fax (48) 3444-3500.

FLORIANOPOLIS - Rod. SC 403, 6375,
Ingleses, CEP 88058-001, tel. (48) 3331-7100,
Fax (48) 3331-7100. Esteves Junior, 307,

Centro, CEP 88015-530, tel. (48) 3216-6250, Fax
(48) 3216-6250. Av. Gov. Ivo Silveira, 2445,
Capoeiras, CEP 88085-001, tel. (048) 3271-7500,
Fax (048) 3271-7557. Av. Irineu Bornhausen,
5288, Agrondmica, CEP 88025-202, tel. (48)
3215-6100, Fax (48) 3215-6100. Av. Mar. Max
Schramm, 3450, Jardim Atlantico, CEP 88095-
000, tel. (48) 3271-6700, Fax (48) 3271-6700.
Nirberto Haase, 75, Santa Monica, CEP 88035-
215, tel, (48) 3215-6200, Fax (48) 3215-6200.
ITAJAI - Brusque, 358, Centro, CEP 88303-000,
tel. (47) 3398-5200, Fax (47) 3398-5200.
]ARAGUA DO SUL - Barao do Rio Branco,

732, Centro, CEP 89251-400, tel. (47) 3274-
3700, Fax (47) 3274-3700. Bernardo Grubba,
247, Centro, CEP 89251-090
tel. (47) 3275-7900, Fax (47) 3275-7900.
JOINVILLE - Ministro Calogeras, 1639, Anita
Garibaldi, CEP 89202-005, tel. (47) 3451-4400,
Fax (47) 3451-4400. Dr. Joao Colin, 2500,

América,CEP 89204-002, tel. (47) 3451-2400,
Fax (47) 3451-2400.

LAGES - Frei Rogério, 587, Centro,

CEP 88502-161, tel. (49) 3251-9400,

Fax (49) 3251-9400.

LAGUNA - 13 de Maio, 12, Centro, CEP 88790~
000, tel._(48) 3647-7300, Fax (48) 3647-7300.
TUBARAO - Av. Expediciondrio José Pedro
Coelho, 1120, Centro, CEP 88704-201,

tel. (48) 36311800, Fax (48) 3631-1800.

PARANA

CURITIBA - Al. Dr. Carlos de Carvalho, 2050,
Batel, CEP 80730-201, tel. (41) 3270-8200,

Fax (41) 3270-8216. Av. Repuiblica Argentina,
900, Vila Izabel, CEP 80620-010

tel. (41) 3312-2300, Fax (41) 3312-2300.
LONDRINA - Av. Américo Deolindo Garla, 224,
Bairro Pacaembu, CEP 86079-225, tel.

(43) 3575-2400, Fax (43) 3575-2400.

MARINGA - Av. Adv. Horacio Raccanello Filho,
5120, Zona 07, Novo Centro, CEP 87020-035,
tel. (44) 3301-3600, Fax (44) 3301-3600.

Créditos da capa: Fotografia: Rogério Voltan/ Produgdo: Camile Comadini/ Produgao culindria: Janaina Resende / Pegas usadas na foto: prato, ROBERTO SIMOES/ coroas e
porta-velas, IDEIA UNICA/ drvore de Natal e estrelas douradas, CECILIA DALE.



EXPERIMENTE A ARTE
MODERNA DO CAFE.
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Edigao Especial
14 INGLATERRA

Um almocgo de festa digno da familia

gulamonio. Prornoglo valkia de 01082014 o 31/01°2015
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real britanica

22 ALEMANHA

As tradi¢bes de uma tipica refeicao
germanica

32 LESTE EUROPEU

Sempre Aqlli As diferencas —e semelhangas—das

171 APERITIVO

celebragoes naregiao

Um auténtico cha com geleias ao estilo britanico 4 O ESCAN DINAVIA COMPRE E GANHE A.ré R$ 90
EM CAPSULAS NO SITE
13 ENCONTRE NO ANGELONI O “White Christmas” diretamente da WWW NESCAFE-DOLCEGUSTO.COMBR
Sugestoes de produtos e bebidas para terra do Papai-Noel
incrementar suas festas
57 MAIS SABOR 5O FRANCA
Salsichas, chucrute e mostarda: a perfeita A sofisticacao e o luxo do Ano-Novo 5 I._u.._._- 3
combinagao alema francés . ESCAFE
MUITO MAIS QUE CAFE. Bls

Gusto
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A RAR oferece a vocé produtos de qualidade. N T
5d0 magds e queijos produzidos com exceléncia.

Leve para sua mesa os melhores sabores.

Experimente!

. RASIP GRAN FORMAGGIO GRAN FORMAGGIO GRAN FORMAGGIO
Linha Looney Tunes Linha 12 meses Queijo ralado fresco Linha 18 meses

NA

RASIP C M

% DISPONIVEL NO ANGELONI: WWW.ANGELONI.COM.BR

Chas e geleiascomo
aval da Rainha

Nada mais inglés que o Cha
das Cinco. Para a tradicao
ficar completa, aposte em
produtos que tém o The
Royal Warrant Holder, selo
de exceléncia da familia real
britanica. Um deles é o cha
Twinings, preferido da Rainha.
Para acompanhar, as geleias
Wilkin & Sons ficam perfeitas
em paes e torradas.

l
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Foto: Rogério Voltan / Produgao: Camile Comandini/ Louga e xicara: Oxford



Compras

ENCONTRE NO ANGELONI

WWW.ANGELONI.COM.BR

Os melhores

produtos para DESIGN EXCLUSIVO
facilitar seu diaa BEBIDAS NA

dia e levar ainda - TEMPERATURA
mais sabor e : CERTA!
Conforto paraa [ Com capacidade entre 120 e 270

. ; | litros, as cervejeiras Bierhausen,
sua COZlnha d ki da Cadence, sdo perfeitas para
qualquer ambiente. Com design
exclusivo, possuem prateleiras
removiveis, o que torna o equipa-
mento ainda mais versatil. O dis-
play eletronico permite adequar
a temperatura ao tipo de bebida
armazenado, e seu sistema de vi-
dro duplo conserva a temperatura
interna por mais tempo. Garantia
de que sua bebida esteja sempre
gelada, sem congelar. Suas festas
serao um sucesso!
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FRUTILLA

Tilngg .
AHAR!LLUS EN MITADES COM .
LIBRE DE GLUTE!
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PARA SURPREENDER

CERVEJA DE
PRESENCA

:'“'b'[;'_t,:BSH'I’EE'_’_ F_.\ "/ Quer dar uma incrementada no
i - . churrasco do fim de semana? Uma
boa pedida para harmonizar é a
cerveja Harboe Gold. Encorpada, LANCHINHO EM 3 MINUTOS

ela é muito refrescante e suave,

0 que a torna especialmente in- A CAN ECA QUE ]A, VEM COM A RECEITA

dicada para dias quentes. Outra

; 4 - “ 4 opc¢do é a Harboe Dark, que, como Receitas praticas, rapidas e saborosas. As canecas de receitas, da Oxford

Uma marca reconheCIda com mais de cem anos de hIStO”a o nome diz, é uma cerveja mais Porcelanas, aliam em um sé produto essas trés qualidades. Feitas para

I 7 I~ escura. Da familia lager, possui um irem ao micro-ondas, as canecas vém com o modo de preparo impresso

ha Argen tlna Oferece uma Otlma Selegao de prOdUtOS de alta aroma adocicado e é perfeita para internamente. Sdo quatro tipos, cada uma com uma receita diferente: bolo

I I SKI [ I qualquer ocasido. As duas sdo de chocolate, pao de queijo, quindim e submarino de chocolate. As pecas
quahdade no BI’CISI/. Mate”as prlmas CUIdadosamen te vendidas em latas de 500 ml. ainda sdo um charme!

escolhidas asseguram a frescura dos productos em sua mesa.
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INGLATERRA:

banquete digno da realeza

O almogo de Natal é a festa mais esperada do pais; tradicao inglesa inclui o peru
e até o pronunciamento da Rainha

Manha de Natal. Ao acordar, as crian¢as correm para abrir os presentes embaixo da arvore. Logo de-
pois, é hora de preparar o almogo. Ao contrario do Brasil, onde a ceia da véspera é o momento mais
importante, na tradi¢ao inglesa é o almog¢o do dia 25 que retine a familia e os amigos.

Para descontrair, Christmas Cracker, uma espécie de tubo de papel colorido e brilhante amarrado nas
pontas. Dentro deles estdo presentinhos, uma piada e traques, que fazem barulho ao se romper. “A
piada, geralmente, é tdo ruim que é até boa”, conta a inglesa Alison Reed, que vive ha anos no Brasil,
mas ndo abre mao de comemorar ao estilo inglés. “Depois, pegamos o que sobrou do cracker, abrimos
o papel, colocamos na cabega e almogamos com ele ali, como uma coroa. Os convidados ndo entendem
nada”, diverte-se. Mas, se o clima é de bom humor e descontracgao, a refeicdo é bem sofisticada. “Que-

. s - A Nossa ceia inclui o porco assado com cravos, que divide a mesa com o prato principal: o peru, que
PERUCOM RECHEIO DE AMEIXA _ p q prato principal: o peru, q
RECEITA NA PAGINA 16

remos que tudo seja perfeito”, diz Alison.

nessa versdo vem recheado com ameixas, bacon e nozes. “Sem duvida, o peru é a estrela do nosso
Natal. A partir do momento que ele estd no forno, metade da festa esta feita”, declarou o chef escocés
Gordon Ramsay, famoso por seus programas de TV.

Os acompanhamentos sdo classicos: batatas e couve-de-bruxelas. Os vegetais podem ser assados com
o peruy, no final do cozimento, para pegar o sabor do molho que se desprende da ave.




Outro acompanhamento classico —-e uma 6tima op-
¢do para os vegetarianos- é o Vegetarian Nut Loaf,
bolo com vegetais e nozes que é a cara da festa in-
glesa. Para terminar, o tradicional Christmas Pud-
ding, uma espécie de bolo com frutas cristalizadas.
Diz a tradigdo que é preciso colocar uma moeda
(“six pence”) na receita, e quem pegar o pedago
com a moeda tera sorte no proximo ano.

Depois do banquete, mais uma tradi¢do: reunir a
familia e esperar os votos de Feliz Natal da Rainha
Elizabeth -ritual anual que acontece desde 1932,
quando o rei George V fez o primeiro discurso. E s6
depois do pronunciamento real a festa esta oficial-
mente encerrada. Mais britanico, impossivel.

GASTRONOMIA AMRGELC¥NI - Nov/Dez 2014

Fotos: Rogério Voltan

PERU COM RECHEIO
DE AMEIXA

RENDIMENTO: 15 PORC()ES

INGREDIENTES

RECHEIO

1 cebola média picada

250 g de bacon picado

1e1/2 xicara (chd) de manteiga
1e1/2xicara (cha) de ameixa
seca picada

4 xicaras (cha) de farinha de
milho ou de mandioca crua

2 xicaras (cha) de salsinha picada
1/2 xicara (cha) de nozes picadas

1perude 4 kg

5 dentes de alho
1cebola em pedagos
1xicara (cha) de 6leo
1 colher (sopa) de sal
1colher (chad) de
pimenta-do-reino

3 xicaras (cha) de
vinho branco seco
1xicara (cha) de dgua
2 e1/2xicaras (cha) de
manteiga derretida

MODO DE PREPARO

Coloque o peru em uma vasilha grande. Em um liquidi-
ficador, bata o alho, a cebola, o dleo, o sal, a pimenta,

o vinho e a agua. Despeje a mistura sobre o peru, cubra
e deixe na geladeira de um dia para o outro. De vez em
quando, regue e vire o peru no tempero.

RECHEIO: Frite a cebola e 0 bacon na manteiga, em
fogo baixo, até dourar. Adicione a ameixa e misture
bem. Junte a farinha e refogue, mexendo até dourar.
Acrescente a salsinha e as nozes e misture bem.

Tire do fogo e deixe esfriar um pouco. Retire o peru do
tempero e recheie. Feche a abertura do peru com
palitos, ou costure com linha grossa.

FINALIZACAO: Coloque o peru em uma assadeira e,
por cima, despeje a manteiga derretida. Leve ao forno
preaquecido a 200 °C e asse por 3 horas, regando de vez
em quando com a manteiga, até assar e dourar. Veri-
fique se o peru estd assado furando a carne entre a coxa
e o peito. Se nao sair mais liquido, ele estara bom. Sirva
com a couve-de-bruxelas e batatas douradas.

Dica do sommelier

PROSECCO FILI EXTRA DRY

Trata-se de um prosecco de nivel supe-
riot, elaborado pelo renomado produtor
Sacchetto. Sua cor é amarelo palha,
com borbulhas pequenas e constantes.
No olfato, apresenta deliciosos toques
de flores brancas e frutas citricas. No

paladar, tem boa acidez com um final de
boca suave.

Y ENCONTRE NO ANGELONI
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Foto: Rogério Voltan

VEGETARIAN

NUT LOAF
(BOLO SALGADO DE
VEGETAIS E NOZES)

RENDIMENTO: 4 PORCOES
INGREDIENTES

200 g de folhas de espinafre fresco
250 g de nozes

25 g de castanha de caju sem sal
v, cebola picada

1cenoura ralada

200 g de tomate sem pele cortado
em cubos

50 g de tomates secos em azeite,
picados

10v0

100 g de queijo gruyere ralado

2 colher (chd) de salvia seca

2 colher (chd) de hortela fresca
picada

1e % colher (sopa) de salsa fresca
picada

1dente de alho esmagado
1colher (chd) de caldo de legumes
concentrado

Flocos de sal a gosto
Pimenta-do-reino moida a gosto
Manteiga para untar

MODO DE PREPARO

Preaquega o forno a 180 °C. Coloque
as folhas de espinafre em dgua fer-
vente, escorra bem e esprema toda
a agua. Pique o espinafre finamente
ereserve. Coloque as nozese a
castanha de caju no processador de
alimentos, e pulse até que fiquem
triturados em pedagos pequenos.
Apenas tome cuidado para nao
reduzi-los a p6. Em uma tigela
grande, adicione todos os ingredi-
entes, inclusive as castanhas e as
nozes, e misture bem. Unte uma
forma de pao com manteiga e forre
com papel-manteiga. Despeje a
mistura. Cubra com papel-aluminio
e asse no forno preaquecido a

180 °C por cerca de 1 hora.

Fotos: Heinze, Winfried/StockFood/Latinstock

PORCO ASSADO COM CRAVO

RENDIMENTO: 6 PORCOES

INGREDIENTES

1,5 kg de lombo de porco
1cabeca de alho
1mago de tomilho

Sal e azeite a gosto
1 colher (sopa) de farinha
1copo de caldo de carne

Sal a gosto 1 colher (sopa) de farinha de
1copo de vinho branco trigo
MODO DE PREPARO

Faca cortes na pele do porco, com1cm de distancia entre

eles. Em cada um dos cubos, espete um cravo. Em uma forma,
cologue os dentes de alho, o tomilho, o sal e metade do vinho.
Coloque a carne, tampe e deixe marinar na geladeira por 12
horas, regando a cada quatro horas. Esfregue sal e um pouco
de azeite na pele e leve ao forno a 220 °C por 1 hora, ou até que
a pele fique dourada. Reserve. Coloque o caldo da assadeira em

uma panela em fogo alto, amasse o alho e acrescente a farinha.

Misture e coloque a outra metade do vinho e o caldo de carne.
Ferva e deixe reduzir. Acerte o sal e sirva por cima do lombo.

COUVE-DE-BRUXELAS
NA MANTEIGA

RENDIMENTO: 15 PORCOES
INGREDIENTES

500 g de couve-de-bruxelas

1litro de agua

2 colheres (sopa) de manteiga

100 g de bacon em fatias bem finas
Pimenta-do-reino branca a gosto

MODO DE PREPARO

Lave as couves e retire as folhas amarelas. Em seguida,
corte as pontas e coloque em uma panela com uma peque-
na quantidade de agua fervente. Tampe, reduza o fogo e
deixe cozinhar por 10 minutos, ou até que fiquem macias.
Escorra e deixe esfriar um pouco. Derreta a manteiga em
uma frigideira pequena e refogue as couves. Reserve. A
parte, doure o bacon em uma frigideira. Polvilhe o bacon e
a pimenta a gosto e sirva a couve com o peru.

19
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O Chwistmas Cracker é um

nquedo tradicional no dia
de Natal britinico. Ele deve
ser deixado em cima do prato,
para os convidados peqarem

m&m%e;ema/md
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CHRISTMAS PUDDING
(PUDIM DE FRUTAS
CRISTALIZADAS)

RENDIMENTO: 8 FATIAS
INGREDIENTES

150 g de uvas-passas pretas

150 g de uvas-passas brancas
150 g de ameixas picadas grosseiramente
125 ml de brandy ou conhaque
100 g de farinha de trigo

125 g de farinha de rosca fresca
150 g de manteiga

150 g de aglicar mascavo

1 colher (cha) de canela em pé

vs de colher (chd) de cravo em pd
1 colher (cha) de fermento em pé
Raspas de 1limao

3 0vos grandes

1e 2 maga descascada e ralada
2 colheres (sopa) de mel

MODO DE PREPARO

Coloque as passas e as ameixas em uma tigela com

o brandy. Em seguida, cubra com filme plastico e
deixe durante a noite para hidratarem. Em uma tigela
grande, misture todos os ingredientes restantes. Unte
uma forma com manteiga e coloque a massa, aper-
tando bem. Em seguida, cubra com papel-aluminio.
Cozinhe o pudim em uma panela grande em banho-
maria. Adicione 4 dedos de dgua e deixe cozinhar por
5 horas, verificando o volume de dgua de 30 em 30
minutos para ndo secar. Acrescente dgua sempre que
for necessdrio, mantendo o cozimento com 4 dedos

de dgua até o final. Deixe esfriar e sirva. Se preferir,
coloque na geladeira por um tempo e sirva gelado com
acompanhamentos de frutas secas, figos, nozes e mel.

Produgio culindria: Janaina Resende. Produgdo: Camile Co-
mandini. Pegas usadas nas fotos: decoragao da mesa: arvore
de Natal e estrelas douradas, CECILIA DALE, pratos OXFORD,
coroas, porta-velas e casticais, IDEIA UNICA, tagas azuis, DI-
VINO ESPACO, guardanapos, STAR HOME/ foto do peru servi-
do: prato, OXFORD/ foto Vegetarian Nut Loaf: enfeite dourado,
TOK & STOK!/ foto Christmas Cracker: pratos, OXFORD, guar-
danapo, STAR HOME, taga azul, DIVINO ESPACO, enfeite dou-
rado, TOK&STOK/ foto Christmas Pudding: prato, ROBERTO
SIMOES, porta-velas, IDEIA UNICA.
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ALEMANHRA:

Recheada de pratos tradicionais, em uma ceia alema nao faltam receitas
agridoces e o stollen, doce que é o simbolo do Natal no pais

“E ao redor do fogdo que se prepara o Natal na Alemanha. Epoca de fartura, com muita comida,
doces e bebidas. A arvore é enfeitada, a decoracgio é especial. O frio e a neve ajudam a deixar
tudo ainda mais bonito.” E assim que o chef Heiko Grabolle, do restaurante-escola do Senac Blu-
menau e embaixador da comida alema no Brasil, descreve a preparacido das festas em seu pafs
de origem. Para ele, um ritual parecido com o que se vé no Brasil.

O Natal alemao é cheio de tradicoes -acredita-se, inclusive, que as arvores enfeitadas tenham
sido “inventadas” por l4. Mas o antincio de que a data se aproxima vem das padarias, quando,
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ainda no final do outono, as primeiras fornadas de stollen chegam as prateleiras. O doce é pre-
senca obrigatdéria em uma ceia alem3, assim como nos mercados natalinos, que ganham as ruas
do pais em dezembro.

Outra caracteristica das receitas deste periodo é a mistura de doces e salgados. “O inverno por
14 é muito frio, ndo temos muitas frutas frescas a disposicdo. Entdo, os alemaes as colhem no
outono e fazem uma grande producdo de compotas e de geleias para consumir no inverno. E

Eising Studio - Food Ph

isso combina muito com as ceias”, afirma Grabolle.
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Pratos agridoces levam, assim, um clima de festa para as

mesas. E ndo poderia faltar nessa ceia 0 marreco com mel,
a estrela do jantar. “O mel da o dourado e a crocancia que
tanto agrada”, diz o chef.

A receita é servida com acompanhamentos classicos, como
o repolho e o spatzle, uma massa de textura leve que é ser-
vida com queijo. Segundo Grabolle, o que a difere de uma
pasta italiana é a quantidade de dgua, que lhe confere mais
leveza. O goulash, guisado de carne com legumes, outra re-
ceita tradicional, é mais uma op¢do de carne a mesa.

Como ndo poderia deixar de ser, a nossa festa termina com
um delicioso stollen. O doce a base de améndoas e ac¢ucar,
enriquecido com frutas cristalizadas e mel, é a representa-
¢do do Natal aleméo, assim como o panetone no Brasil.

A harmonizacdo da festa é com vinho -de preferéncia os
brancos. “Lembro de na minha infancia todos beberem
muito vinho branco. Nao é a toa que 80% do vinho branco
que se produz na Alemanha é consumido internamente.
Mas claro que, em uma refeicdo alem3, a cerveja sempre
pode estar presente”, finaliza o chef. Frohe Weihnachten!

GASTRONOMIA AHGELZMI - Nov/Dez 2014

Foto: Rogério Voltan

MARRECO ASSADO
COM MEL

RENDIMENTO: 10 PORCOES
INGREDIENTES

1marreco de 2, 5 kg

1lata de cerveja malzbier
1colher (sopa) de sal
Pimenta-do-reino a gosto

3 dentes de alho

1colher (sopa) de folhas de sdlvia picadas
1xicara (cha) de suco de laranja
5 colheres (sopa) de manteiga
1xicara (chd) de mel

2 cebolas picadas

Folhas de alecrim a gosto

MODO DE PREPARO

Limpe o marreco e, em um refratdrio,
tempere com a cerveja, o sal, a pimenta, o
alho e as folhas de salvia. Deixe marinar na
geladeira por 12 horas. Forre uma assadeira
com papel-aluminio, acomode o marreco e
asse em forno previamente aquecido a

180 °C por, pelo menos, 1 hora. A parte,
misture o suco de laranja com o mel e
pincele o marreco até que doure e asse

por inteiro, por aproximadamente mais 1h.
Enfeite o marreco assado com cebolas e
gomos de laranja previamente grelhados
em azeite e folhas de alecrim frescas.

Dica do semmelier ]
RUHLMANN RIESLING
GRAND CRU

Elaborado pela tradicional
vinicola Ruhlmann, esse
vinho apresenta delicio-
sos aromas, com toques
minerais. No paladar, tem
belissima acidez. Uma
6tima harmonizagdo para o
marreco assado.

Y ENCONTRE NO ANGELONI
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Foto: Rogério Voltan
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GASTRONOMIA AHGELZMI - Nov/Dez 2014

SPATZLE
(MASSA DE TRIGO COZIDA)

RENDIMENTO: 4 PORCOES
INGREDIENTES

MASSA

250 g de farinha de trigo
125 ml de agua

20vos

1 colher (chd) de sal
Salagosto
Pimenta-do-reino a gosto
1pitada de noz-moscada

FINALIZACAO

1fio de dleo

3 colheres (sopa) de manteiga

2 dentes de alho picados

300 g de queijo mugarela

50 g de queijo parmesio em laminas
Orégano fresco

MODO DE PREPARO

Misture todos os ingredientes da massa
até formar uma mistura homogénea e
deixe descansar por 10 minutos. Em uma
panela, ferva a dgua e adicione um fio de
6leo. Posicione um ralador préprio para
amassa em cima da panela, rale a massa
e deixe cozinhar até subir a superficie.
Retire com uma escumadeira e reserve.
Em outra panela, derreta a manteiga e
adicione o alho picado e deixe dourar.
Acrescente a massa e o queijo mugarela,
e deixe derreter. Sirva a seguir com as
lascas de parmesao por cima e folhas de
orégano fresco.

Produgio culindria: Janaina Resende (spatzle).
Produgio: Camile Comandini. Pegas usadas
nas fotos: detalhe da mesa (pag. 24): drvore
e enfeites de Natal, CECILIA DALE, velas,
TOK&STOK, guardanapo, ROUPA DE MESA/
foto stollen: tagas, OXFORD.

REPOLHO DE NATAL

RENDIMENTO: 6 PORCOES
INGREDIENTES

500 g de lombo de porco em cubos
3 colheres (sopa) de azeite

Sal e pimenta-do-reino a gosto

1 pimenta vermelha fatiada

sem as sementes

2 talos de alho-por¢ fatiados

2 talos de aipo fatiados

1repolho finamente fatiado

1 colher (sopa) de mostarda

1/2 colher (cha) de aglicar mascavo
Salsinha

MODO DE PREPARO

Refogue a carne no azeite e tempere com

o sal e a pimenta-do-reino. Acrescente a
pimenta vermelha, o alho-poro, o aipo e o
repolho, nessa sequéncia. Cozinhe por 10
minutos. Junte a mostarda, o aglicar mas-
cavo e a salsinha e finalize sem deixar secar,
preservando um pouco do molho.
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Foto: Baranowski, Andre/StockFood/Latinstock

GOULASH
(ENSOPADO DE CARNE
COM LEGUMES)

RENDIMENTO: 6 PORCOES

INGREDIENTES

800 g de cebola em cubinhos
40 mlde dleo de canola

30 g de manteiga

5 dentes de alho

Paprica doce a gosto

40 g de extrato de tomate

800 g de coxao duro em cubos
Louro, alecrim e tomilho a gosto
Sal e pimenta-do-reino preta
300 ml de vinho tinto demi-sec
1e1/2 litro de caldo de carne
300 g de batatas em cubos
300 g de cenoura em cubos

MODO DE PREPARO

Refogue primeiro a cebola com o
oleo por alguns minutos. Adicione
a manteiga e continue refogando.
Em seguida, acrescente o alho e

a paprica doce. Misture e refogue
por mais alguns minutos. Adicione
o extrato de tomate. Refogue
novamente e junte a carne. Apos
10 minutos, adicione as ervas, o sal
e a pimenta e dissolva com o vinho
tinto. Espere ferver. Em seguida,
adicione a metade do caldo de
carne. Ferva em fogo baixo até 2
horas, colocando mais caldo se
necessario. A 15 minutos do fim,
coloque a batata e a cenoura. Ao
final, verifique a consisténcia da
carne, que deve estar macia, e ado
molho, que deve estar cremosa.

Foto: Rogério Voltan

Strva o stollen
na sobremesa do

ja//(/mr. Que tal
levar o doce a mesa

com um saboroso

champanhe?

STOLLEN
(BOLO DE FRUTAS
CRISTALIZADAS)

RENDIMENTO: 15 FATIAS
INGREDIENTES

1kg de farinha de trigo

80 g de fermento bioldgico fresco
1pitada de agucar

375 ml + 1 colher (sopa) de leite morno
250 g de manteiga

250 g de améndoas sem casca picadas
200 g de frutas cristalizadas

v, colher (chd) de sal

200 g de agticar

2 gemas

200 g de uvas-passas

2 colheres (sopa) de manteiga derretida
Aguicar de confeiteiro para polvilhar

MODO DE PREPARO

Coloque a farinha em uma tigela
grande e esfarele o fermento sobre ela.
Polvilhe com uma pitada de aglicar e
espalhe uma colher de leite morno por
cima. Cubra e deixe descansar em um
lugar quente por 15 minutos. Derreta

a manteiga com o restante do leite em
uma panela em fogo baixo e misture
com a farinha em seguida. Adicione as
améndoas, as frutas cristalizadas, o sal,
o0 aglicar e as gemas. Misture bem até
formar uma massa homogénea e junte
as uvas-passas. Cubra a tigela e deixe a
massa descansar por mais 1 hora, ou até
dobrar de tamanho.

Preaquega o forno em temperatura
média/alta, cerca de 180 °C. Forre uma
forma ou assadeira com papel-man-
teiga. Modele a massa no formato
desejado, coloque na formae leve ao
forno por 45 a 60 minutos (dependendo
daintensidade do forno). Retire do
forno, espalhe a manteiga derretida por
cima do doce e finalize polvilhando com
agucar de confeiteiro. Espere esfriar um
pouco e sirva.
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Yy . EUROPEU:

tradicoes além das fronteiras

Composto por diferentes paises, o Leste Europeu tem semelhancas tanto
no cardapio quanto nas tradicoes quando o assunto é celebrar

Apesar das diferentes religioes, idiomas e costumes do Leste Europeu, uma
semelhanca os une: o apreco pelas festas. Russia, Ucrania, Lituania, Roménia,
Hungria, Polonia, Bulgéaria... os paises da regido —-que ndo tem uma delimitacdo
fisica ou politica muito bem definida- tém em suas comemoracdes tradi¢cdes co-
muns, que comecaram ha séculos e continuam a unir os povos até hoje. “Nao
confie nos que comem pouco, sdo nervosos e invejosos”, diz um antigo ditado
popular polonés. Por 14, a comemoragdo do Natal dura trés dias, comec¢ando ao
surgir da primeira estrela no céu do dia 24 de dezembro e terminando no dia 26.
A tradigdo diz que 12 pratos precisam ser servidos, um habito que remete aos
12 apostolos. Luan Marcel de Souza, um dos proprietarios do restaurante e cen-
tro de tradi¢des polonesas Nova Polska, de Campo Magro (PR), conta que um
dos costumes inclui o consumo do oplatek, um pao branco e fino semelhante
a uma dstia que é assado especialmente para a ocasido. “Todos os membros da
familia se retinem e fazem a divisdo do oplatek desejando saude e felicidade no
préximo ano. E uma tradicdo antiga, na qual as pessoas compartilham o péo
como um sinal de fraternidade, reconciliacdo, amor, amizade e paz”, afirma.
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Fotos: FoodCollection/StockFood/Latinstock

GASTRONOMIA AMGELZMI - Nov/Dez 2014

De maioria catélica ortodoxa, a Russia
tradicionalmente comemora o Natal no dia
7 de janeiro, ja que segue o calendario Julia-
no, ndo o Gregoriano. A grande festa russa
acontece no Ano-Novo, quando o “Ded Mo-
roz”, ou Papai-Noel, distribui brinquedos
para as criancas.

“Temos algumas tradi¢des, como reunir a
familia e cozinhar 12 pratos. E um verda-
deiro banquete”, diz Vera Maria Pasicznik,
da Cia. Balalayka de Danga e Folclore da
Russia.

Para entrar no clima desses banquetes,
trazemos um pernil preparado com vodca
e figo, que é a estrela de muitos jantares. O
frango recheado é uma releitura do tradi-
cional frango a kiev, prato russo muito
popular. A massa folhada é recheada de
arenque, peixe de agua fria que também
é bastante consumido na regido. E, para
fechar a noite em grande estilo, nada como
os classicos biscoitinhos natalinos, que
aqui chegam decorados com améndoas.
Inspire-se nas receitas da regido e inove na
ceia deste ano!

PERNIL COM VODCAE FIGO

RENDIMENTO: 10 PORC()ES

INGREDIENTES

4 folhas de louro Sal e pimenta-do-reino a
4 ramos de alecrim gosto

8 dentes de alho 1pernil de porco de 3 kg
200 ml de vodca Compota de figos verdes

MODO DE PREPARO

Faga uma marinada com o louro, o alecrim, o alho esmagado, a
vodca, o sal e a pimenta-do-reino. Faga pequenos furos no per-
nil com uma faca pontuda e coloque-o em um recipiente. Regue
o pernil com a mistura, cubra com um papel-aluminio e leve a
geladeira por 12 horas, virando a cada 2 horas. Retire o pernil da
geladeira 30 minutos antes de ir para o forno. Preaquega o forno
a160 °C e asse o pernil por 3 horas. Retire o papel-aluminio, regue
com o caldo do cozimento, cubra novamente e volte para o forno
por mais 1 hora. Retire o papel-aluminio, regue novamente com o
caldo e volte ao forno para dourar por 30 minutos, sem o papel.
Retire do forno, cubra com a compota de figos verdes e deixe des-
cansar por 10 minutos antes de fatiar.

Fotos: Heinze, Winfried/StockFood/Latinstock

Eloves verdes em um
VAo Zﬁmfeado ﬁcam

Mﬁ:ﬁtm como arvaryo
para o centro da mesa

Dica do sewmmelier
CHAMPANHE MOUTARD
DAME NESLE ROSE

Produzido em pequenas escalas, de forma
artesanal, tem uvas 100% pinot noir. Pos-
sui caracteristicas Unicas, como os aromas
de flores e frutas vermelhas. No paladar,
é fresco com espuma cremosa, envolvida
por 6tima acidez e final prolongado. A
espuma cremosa e acidez desse cham-
panhe serao deliciosamente harmoniza-
dos com essa carne de porco.

Yr ENCONTRE NO ANGELONI
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MASSA FOLHADA
COM RECHEIO DE
QUEIJO E ARENQUE

RENDIMENTO: 30 UNIDADES

INGREDIENTES

1/2 xicara de queijo parmesao ralado

1/2 xicara (cha) de tomate em cubinhos

1/2 xicara (cha) de azeitonas pretas picadas
3/4 colher (cha) de tomilho

3/4 colher (cha) de orégano

1/4 colher (chd) de pimenta-do-reino

400 g de massa folhada

2 colheres (sopa) de cream cheese

200 g de arenque defumado

10vo batido

MODO DE PREPARO

Em uma travessa, misture o parmesao, o
tomate, a azeitona, o tomilho, o orégano e

a pimenta-do-reino. Reserve a mistura. Em
uma superficie lisa, divida a massa folhada em
dois pedagos e abra em formato quadrado.

Em seguida, pegue um dos quadrados de
massa e espalhe o cream cheese sobre um dos
lados. Distribua metade do arenque desfiado
e metade da mistura de ervas por cima do
cream chesse. Delicadamente, enrole uma das
laterais da massa até a metade do quadrado,
repita a operagao na outra lateral até que

os dois cilindros se encontrem. Bata o ovo e
pincele por cima desse “rocambole”. Leve a

FRANGO RECHEADO

RENDIMENTO: 2 PORCOES

INGREDIENTES

1 peito de frango desossado

2 limoes

Sal e pimenta a gosto

100 g de manteiga sem sal em temperatura ambiente
1/2 xicara de nozes picadas ou améndoas

1xicara de espinafre cozido

1dente de alho picadinho

Cebolinha, salsinha e tomilho picados a gosto

Oleo para fritar

Vagens para acompanhar

Foto: Norton, Jim/StockFood/Latinstock

geladeira por pelo menos 30 minutos para que MODO DE PREPARO

a massa fique bem firme. Repita a mesma ope-

racao com a outra metade da massa, também Divida o peito em dois filés. Abra os filés, tempere com limao,
deixando na geladeira para firmar. Quando sal e pimenta e deixe marinando por 2 horas na geladeira. Mis-
os dois “rocamboles” estiverem bem firmes, ture a manteiga, as nozes, o espinafre, o alho e os temperos
coloque-os em uma superficie lisa e corte-os verdes picados. Acerte o sal e a pimenta. Recheie os filés com
delicadamente em fatias de aproximadamente essa mistura, enrole e prenda com um palito. Frite dourando
6 mm de espessura. Forre uma forma com de todos os lados. Finalize o cozimento do frango em forno
papel-manteiga e distribua as fatias. Leve ao preaquecido a 200 °C por 5 minutos. Deixe descansar alguns
forno preaquecido a 200 °C por 15 minutos ou instantes antes de fatiar. Sirva com as vagens previamente co-
até dourarem. Sirva a seguir. zidas em agua e sal.
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Foto: Brachat, Oliver/StockFood/Latinstock

0 cranberry é uma frutinha rica em
antioxidantes que protegem as células
do envelhecimento e 3 salde do coracdo.
Mas seus beneficios ndo param por af:
a5 0 cranberry tem um gostinho citrico
kCQ' por FﬁTlﬁ ,r‘q- delicioso e propriedades anti-inflamatorias
o que ajudam a prevenir algumas doencas.
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de baunilha seca no

liquidificador
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A mistura ideal para comecar o dia sorfindo.
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4 Terra do Papai-Noel, a regiao vive intensamente as festas natalinas;
e as ceias sao igualmente ricas em sabores e aromas

No inicio de dezembro, as cozinhas comec¢am a exalar aromas perfumados: pimenta, canela,
cravo, baunilha... as familias escandinavas estdo preparando os tradicionais biscoitinhos que
vao ser usados para decorar as arvores, presentear os amigos e servir aos convidados nas cei-
as. E a magia do Natal tomando conta das casas e das ruas do norte europeu.

Ndo é a toa que a regido, que engloba Suécia, Noruega, Dinamarca, Finladndia e Islandia, vive
intensamente as festas natalinas. Segundo a crenca popular, é por 14 que Papai-Noel escolheu
By viver -mais especificamente nas montanhas da Laponia, na Finlandia. A crenga é baseada na
histéria de Sdo Nicolau, santo que deu origem a lenda e que, acredita-se, tenha vivido na regido
entre os séculos 3 e 4 d.C.

Para estar a altura do bom velhinho, casas e cidades se vestem de branco e vermelho: “Luzes,
velas, coragdes, guirlandas. E tudo muito enfeitado e magico. A pessoa precisa viver esse clima
para entender, é dificil explicar s6 com palavras”, diz Vera Jacobsen, proprietaria e chef do res-
taurante Svanen Scandinavian Food, em Sao Paulo, que viveu por 16 anos na Dinamarca.

Para mergulhar nessa atmosfera, nossa ceia escandinava traz pratos tipicos desses paises.
Comecamos com o glogg, aperitivo a base de vinho quente, especiarias e frutas secas servido
" BACALHAU CO . no norte da Europa, quase uma versio do nosso vinho quente junino. E uma forma de aquecer

[ — RECEITA NA PAGI
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os convidados e dar boas-vindas.
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Escandinavia

Seguimos com um prato que ndo falta a mesa escandi-
nava: o arenque, aqui servido em conserva de vinagre.
“Sempre ha muitos peixes, defumados ou em conserva,
nas casas escandinavas. O arenque é bem tradicional no
Natal”, acrescenta Vera. De sabor marcante, esse peixe é
preparado em uma marinada de ervas e pode ser servido
puro ou acompanhado de paes e canapés.

O tender chega a mesa com molho de mostarda, uma re-
ceita sueca que também pode ser o prato principal. Nessa
ceia, a estrela da festa é a posta de bacalhau noruegués, o
mais famoso do mundo. As dguas geladas da regido garan-
tem um sabor Unico ao peixe. Ele é servido em uma cama
de cebolas com batatas caramelizadas, e finalizado com
uma crosta de nozes.

A sobremesa é o arroz-doce com calda de cereja que,
montado em uma taca transparente, ganha lindas ca-
madas brancas e vermelhas. “Ele chega a mesa sempre
com uma améndoa escondida. Quem a encontra ganha
um presente do dono da casa”, conta a designer Anelise
Dahlstrgm Severinsen, que hd nove anos trocou o Brasil
pela Dinamarca. “O Natal é sem divida a melhor época do
ano por aqui. Nem o frio tira esse encantamento.”
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TENDER AO MOLHO
DE MOSTARDA

RENDIMENTO: 10 FATIAS

INGREDIENTES

TENDER

1tender tipo bolinha de 1,5 kg
Cravos-da-india

1taga de vinho branco
1colher (sopa) de manteiga

MOLHO

. xicara (cha) de mostarda tipo Dijon
s de xicara de (chd) de mel

v, xicara de (cha) de vinho branco

MODO DE PREPARO

Faga cortes na diagonal do tender de 3 mm, formando
losangos. Espete os cravos-da-india nas emendas dos
cortes. Em uma assadeira forrada com papel-aluminio,
coloque a carne, regue com o vinho e pincele manteiga.
Envolva o tender e deixe assar por 30 minutos. Retire do
forno e sirva com o molho de mostarda (misture todos
ingredientes até que fique homogéneo e sirva a parte).




Escandinavia

BACALHAU COM
BATATAS E NOZES

RENDIMENTO: 3 PORC()ES

INGREDIENTES

BACALHAU

3 lombos de bacalhau dessalgados
150 g de nozes trituradas

5 colheres (sopa) de azeite

v colher (sopa) de alecrim picado

vz colher (sopa) de folhas de tomilho
2 colher (sopa) de folhas de orégano
2 cebolas cortadas em laminas

4 dentes de alho

BATATAS

15 batatas bolinha

1xicara (chd) de azeite

3 colheres (sopa) de sal grosso

vz xicara (cha) de alecrim

Mix de pimentas

MODO DE PREPARO

Acomode o bacalhau em uma travessa re-
gada com azeite. A parte, misture as nozes,
3 colheres de azeite e as ervas, e faga uma
crosta com essa mistura em cima das pos-
tas. Salpique as cebolas e o alho ao lado.
Tampe com papel-aluminio e deixe assar por
15 minutos. Em outra assadeira, acomode as
batatas, regue com o azeite e adicione sal
grosso, alecrim e pimenta. Feche e deixe as-
sar por 30 minutos. Abra o papel-aluminio e
deixe a batata dourar por mais 5 minutos.

Dica do semmelier

VINHO REGUENGO DE
MELGACO

Esse vinho estd entre os me-
Lhores vinhos verdes de Por-
tugal, elaborado 100% com
a uva alvarinho. Apresenta
linda cor verde brilhante. No
paladar, tem grande volume
de boca e acidez deliciosa.
Excelente combinagao para
o bacalhau.

Y ENCONTRE NO ANGELONI
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ARENQUE CRU
EM CONSERVA

RENDIMENTO: 10 PORCOES

INGREDIENTES

1kg de arenques frescos

(ou sardinhas, ou cavalinhas)
2 colheres (sopa) de sal

1 colher (sopa) de agticar

1 colher (chd) de pimenta

100 g de dill bem picado

50 g de salsinha

MODO DE PREPARO

Limpe o peixe fresco, retirando a espinha.
Lave e enxdgue rapidamente e deixe escorrer.
Seque. Em uma travessa grande, coloque ca-
madas alternadas de peixe e de temperos com
dill e salsinha. Cubra com papel-aluminio,
coloque uma tdbua por cima e, sobre ela, al-
guns pesos leves. Coloque na geladeira e dei-
xe descansar por1ou 2 dias.

Dica: depois de prontos, coloque-os em potes
herméticos, para facilitar a conservagdo.

GLOGG
(VINHO QUENTE COM ESPECIARIAS)

RENDIMENTO: 5 PORCOES

INGREDIENTES

750 ml de vinho tinto

5 colheres (sopa) de aglicar

2 paus de canela

6 cravos-da-india

1colher (sopa) de sementes de cardamomo
Cascas e suco de 2 laranjas

200 ml de vodca

MODO DE PREPARO

Misture todos os ingredientes, exceto a vodca, em um recipiente
grande. Tampe e deixe descansar por algumas horas ou de um
dia para o outro. Antes de servir, junte a vodca e leve o glogg ao
fogo para aquecer -sem deixar ferver. Passe o liquido por uma
peneira e ofere¢a a bebida ainda quente.

Produgio culindria: Janaina Resende. Produgdo: Camile Comandini. Pegas
usadas nas fotos: arvore de Natal, pisca-pisca e tagas, CECILIA DALE, bolas,
CECILIA DALE e TOK&STOK/ detalhes pag. 42: porta-velas, IDEIA UNICA,
bola de tric6 vermelha, CECILIA DALE/ foto tender: prato, IDEIA UNICA, bo-
las de tricd brancas, TOK & STOK/ foto bacalhau: bola transparente, CECILIA
DALE/ foto arenque: pote, IDEIA UNICA.
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Experimente os
produtos Special Line

A gqualidade vai te

ARROZ IMPERATRIZ
(ARROZ-DOCE COWI:DA DE CEREJA) ==~

RENDIMENTO: 4 PORCOES l
' ¥
INGREDIENT‘
1xicara (chd) de arroz JAODO DE PREPARO
. litro de leite -
1canela em pau ' Cozinhe o arroz com o leite, a canela em pau, duas colheres de sopa de
4 colheres (sopa) de at;l_'lca;___ . aglicar e o vinho. Abra a baunilha com uma faca afiada e retire cuidadosa- 8
1/4 de taga de vinho do Porto branco mente as sementes do centro. Adicione ao arroz. Pique as améndoas e -" ’-
a de baunilha adicione ao arroz. Reserve. Bata o creme de leite em ponto de chantilly.
améndoas MONTAGEM:Em ecipiente transparente, intercale uma camada do s E ARA
2 xicaras (cha) de creme de leite arroz-doce e urr?uada de chantilly. Regue com a cereja em calda. Re-
200 g de cereja em calda .‘__gu;a a operagio, reservando uma cereja para decorar ao final.

E tudo de bom.
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LAGOSTA AO MOLHO DE CHAMPANHE
> RECEITA NA PAGINA 57

FRANCA:

celebracao “tres chic”

Fotos Rogério Voltan

Nada melhor para comecar o ano em grande estilo que uma tradicional
ceia francesa, com todo glamour e sofisticacao que so eles sabem trazer

Vocé ndo precisa ir até o Champs-Elysées para festejar o final do ano no melhor estilo francés.
Muito pelo contrario. A maioria dos franceses celebra o Réveillon na companhia de amigos,
com uma calorosa recep¢ao em casa, e vocé podera desfrutar de momentos inesqueciveis com
a mesma sofisticacdo preparando nosso menu caprichado e brindando com a mais festiva das
bebidas, o champanhe.

A Franca é conhecida por sua tradi¢do gastrondmica, marcada pela técnica apurada e pela ex-
celéncia dos ingredientes. Claude Troisgros, chef do restaurante Olympe, no Rio, e apresen-
tador do programa “Que Marravilha!”, no canal GNT, conta que os ingredientes fundamentais
para as festas de final de ano na Franga sdo o salmao defumado, o caviar, o foie gras, a lagosta,
as ostras e o champanhe. “Esses ingredientes sempre estiveram presentes na mesa da minha
familia e estdo até hoje”, afirma. Seguindo as dicas do renomado chef francés, preparamos uma
ceia desenhada para uma noite inesquecivel, com pratos delicados, mas de sabores pungentes.
Nossa festa comega com canapés de paté de foie gras (figado de ganso) com geleia de frutas
vermelhas. Esse contraste de sabores doces, acidos e salgados despertam o paladar e harmoni-
zam perfeitamente com uma taga de champanhe. As delicadas fatias de salmao defumado com
recheio de creme azedo, caviar e endro podem ser apresentadas em bonitas colheres de prata,
que facilitam o servigo e, certamente, surpreenderio seus convidados, além de acompanharem
o champanhe com a mesma elegancia.
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A entrada, um peixe envolto em massa folhada (poisson
en crolite), é um delicado trabalho artesanal que, ao ser
fatiado, revela em seu interior um peixe imido coberto
por um sedoso creme com espinafre. Um momento ludi-
co e de puro encantamento. E hora do prato principal:
lagosta ao molho de champanhe. O crustaceo é servido
com um molho aromatico, acompanhado por cogumelos
dourados e aspargos cozidos, o ponto alto do jantar.
Coroando essa noite com dogura, ofereca uma fatia do
irresistivel Bliche de No6el, um rocambole com recheio
de chocolate, sobremesa tipicamente francesa. “O Biliche
de Noéel é muito tradicional e s se come nessa época do
ano. Ele estd em todas as mesas na Francga, e é um prato
indispensavel”, diz Troisgros.

Um jantar com pratos sofisticados e de sabores mar-
cantes, mas que ndo pesam: o menu perfeito para curtir
a nuit blanche até altas horas, divertindo-se com os ami-
gos e brindando com muito champanhe, bem ao estilo
francés. Bonne Année!
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CANAPE DE CREME AZEDO,
SALMAO E CAVIAR

RENDIMENTO: 18 CANAPES

INGREDIENTES

200 ml de creme de leite fresco
Sucode1limao

1envelope de salmao
defumado com 6 fatias

20 g de caviar

Dill a gosto

MODO DE PREPARO

CREME AZEDO: Em umatigela, misture o creme
de leite fresco com o suco de limao e leve a ge-
ladeira por, no minimo, 2 horas. O creme azedo
so deve ser retirado da geladeira no momento
de servir.

MONTAGEM: Corte cada fatia de salmao em
trés partes. Em uma colher, abra um pedago do
salmio e, em cima dele, coloque uma uma co-
lher de chd de creme azedo e colher de café de
caviar. Enrole a fatia e coloque um galhinho de
dill para enfeitar. Repita com os demais.




OSTRACOM
ALHO-PORO AO

MOLHO SABAYON

RENDIMENTO: 8 PORCOES
INGREDIENTES

8 ostras

Sala gosto
Pimenta-do-reino a gosto
1alho-poré cortado em
rodelas finas

25 g de manteiga

Azeite a gosto

MOLHO SABAYON

2 gemas

Sala gosto

100 ml de creme de leite
fresco batido

50 g de manteiga

Suco de1/2limao

MODO DE PREPARO

OSTRAS: Coloque as ostras em
uma panela com 4dgua e leve-as
ao fogo baixo. Tampe a panela
e cozinhe-as por 3 minutos, até
que se abram. Retire as ostras
das conchas e tempere-as

com o sal e a pimenta. Reserve
as conchas. Salteie o alho-
poré em uma frigideira com a
manteiga e o azeite por alguns
minutos.

SABAYON: Com um batedor,
bata as gemascomosale,
quando estiverem bem espu-
mosas, acrescente o creme de
leite, a manteiga e o suco de
lim3o. Misture até obter um
creme homogéneo.
MONTAGEM: Na concha da os-
tra, acomode uma camada de
alho-pord e disponha as ostras
sobre eles. Regue tudo com o
sabayon de limao.

POISSON EN CROUTE
(PEIXE ENVOLTO EM MASSA FOLHADA
COM CREME DE ESPINAFRE)

RENDIMENTO: 4 PORCOES

INGREDIENTES

Suco de 2 limao

1filé de salmao grande sem pele
Sal e pimenta a gosto

1cebola

2 colheres (sopa) de manteiga
400 g de espinafre fresco

. lata de creme de leite

2 folhas de massa folhada

10v0

MODO DE PREPARO

Esprema o suco de limao sobre o peixe e tempere com sale
pimenta. Reserve. Pique a cebola e refogue em uma panela com
a manteiga até ficar transparente. Retire as folhas de espinafre,
lave e adicione o espinafre a cebola refogada. Acerte o sal e
regue com o creme de leite. Deixe reduzir um pouco, retire do
fogo e reserve. Preaquega o forno a 200 °C. Pincele uma assa-

3
Jl ARA TABLET

Dica do semmelier
TINTO JEAN BOUCHARD POMMARD
Proveniente da mitica regido da Bourgogne,
no vilarejo de Pommard, na Franga, esse vinho
¢ elaborado 100% com a uva pinot noir. Apre-
senta cor vermelho-rubi intenso e aromas de
frutas negras e baunilha. Por apresentar tani-
e nos delicados, fara a harmonizagdo perfeita
o com esse peixe, desmistificando que peixes s6
combinam com vinhos brancos.

WY & ENCONTRENO ANGELONI

deira média com dgua e coloque uma folha de massa folhada.
Corte o salmao em postas, acomode-as em cima da massa e
coloque o espinafre sobre o peixe. Cubra o salmao com espinafre
com a outra folha de massa. Corte a massa em formato de peixe,
desenhe as escamas com o auxilio de uma faca e pincele com ovo
batido a borda da massa e a cobertura. Sele as bordas com um
garfo e pinte a parte superior com o ovo restante. Leve ao forno
para assar por 20 minutos em temperatura média/alta.
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BLINIS COM
FOIE GRAS

RENDIMENTO: 30 UNIDADES
INGREDIENTES

2 xicaras (cha) de farinha de trigo

2 colheres (chd) de fermento em pé
1 colher (chd) de sal

2 ovos batidos

1xicara (chd) de leite

Oleo de canola (para untar)

1lata de foie gras

(paté de figado de ganso)

Geleia de frutas vermelhas

MODO DE PREPARO

BLINIS: Em uma tigela, coloque a farinha de trigo, o
fermento e o sal. Misture bem e acrescente os ovos
batidos e o leite. Sem bater, misture com um ba-
tedor de arame até que a massa fique homogénea.
Regue uma frigideira antiaderente pequena com um
fio de dleo e espalhe com um pedago de papel to-
alha. Leve ao fogo baixo. Quando aquecer, coloque
a massa com uma colher (sobremesa), formando
discos de cerca de 3 cm. Com uma espatula, vire os
blinis quando a parte superior comegar a endurecer.
Deixe dourar o outro lado. Repita a operagao com
toda a massa, sempre untando a frigideira e regu-
lando a temperatura, aumentando ou diminuindo

o fogo.

Dica: se preferir, faga discos grandes e corte em formato
circular com ajuda de um cortador.

FOIE GRAS : Coloque a lata de foie gras na geladeira
por uma hora antes de cortar. Para modelar o paté,
utilize uma faca molhada em dgua quente, ou corta-
dores especificos.

MONTAGEM: Disponha os blinis em uma travessa,
cubra com o paté de foie gras e decore com uma
“gota” de geleia.

Produgdo culindria: Janaina Resende. Produgdo: Camile Comandini. Pegas usadas nas fotos: pratos do set e da lagosta, CECILIA DALE/ talheres, sous-
plat de prata e colheres com canapé, CHRISTOFLE/ guardanapo e porta-guardanapo, ROUPA DE MESA/ tagas, vaso de vidro, potes prateados, taga de
champanhe e pote ostra, IDEIA UNICA/ bolinhas pequenas, porta-velas e bolas maiores no candelabro, TOK & STOK/ foto do peixe: flor prateada, CECI-
LIA DALE/ sobremesa: bandeja, IDEIA UNICA, porta-velas, TOK & STOK.
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LAGOSTA AO MOLHO
DE CHAMPANHE

RENDIMENTO: 3 PORCOES

INGREDIENTES
LAGOSTA extravirgem
Agua Sal, pimenta e cebolinha
100 ml de vinagre a gosto
de vinho tinto
100 g de sal grosso MOLHO
6 caudas de 1colher (sopa) de azeite
lagostas 1 colher (sopa) de alho
6 aspargos para servir picado

2 colheres (sopa) de
LEGUMES cebola picada
6 minicebolas fatiadas 1talo de aipo picado

6 aspargos verdes em cubos  1cenoura picada
12 cogumelos paris fatiados 400 ml de champanhe rosé
1 colher (sopa) de azeite 600 mlde creme de leite

MODO DE PREPARO

Ferva a 4gua em uma panela grande e acrescente
vinagre e sal. Coloque as lagostas na dgua e deixe cozi-
nhar por 12 a 15 minutos. Retire as lagostas da panela,
coloque em um recipiente e deixe esfriar na geladeira.
Em outra panela, prepare os legumes: coloque a ce-
bola, o aspargo e o cogumelo, adicione o azeite e mexa
por alguns instantes. Reserve. Prepare o molho: retire
uma lagosta da geladeira, corte a cauda em pedagos

e coloque em uma panela com azeite. Acrescente

alho, cebola, aipo e cenoura picados. Mexa e deixe as
cascas soltarem liquido por algum tempo. Em seguida,
coloque o martini e o champanhe e mexa por cerca de
10 minutos. Coloque o creme de leite na panela e mexa
por mais 5 minutos e reserve. Prepare as lagostas.
Comece retirando a casca das caudas, sem quebré-las:
apoie a lagosta de lado em uma mesa e faga pressao
até que ela estale. Com a ajuda de uma tesoura, retire
a casca e reserve-a. Corte a carne da lagosta ao meio e
retire o intestino. Grelhe as lagostas no azeite por al-
guns minutos, sem deixar ressecar. Retire a lagosta da
panela e reserve. Na mesma frigideira em que estava a
lagosta, acrescente a mistura de legumes, adicione sal,
pimenta e cebolinha e mexa.

MONTAGEM: Volte as lagostas para as cascas. Monte
os pratos, colocando um pouco dos legumes no fundo
e duas lagostas por cima. Acrescente caldo de cham-
panhe e finalize com o aspargo previamente cozido.
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BUCHE DE NOEL
(ROCAMBOLE DE CHOCOLATE)

RENDIMENTO: 10 FATIAS
INGREDIENTES

5 0VO0S

5 colheres (sopa) de aglicar

5 colheres (sopa) de farinha de trigo

2 latas de creme de leite

2 tabletes de chocolate meio amargo
picado de aproximadamente 140 g

3 colheres (sopa) de rum

5 estrelas de pasta americana branca

4 colheres (sopa) de chocolate derretido
Cacau e agucar de confeiteiro para polvilhar

MODO DE PREPARO

MASSA: Em uma batedeira, bata as claras
em neve e acrescente aos poucos o agucar, as
gemas e a farinha, sem deixar de bater. Colo-
que a massa em uma forma retangular (30
cm x 41 cm) untada com manteiga e forrada
com papel-manteiga. Asse em forno baixo
preaquecido por 15 minutos. Depois de frio,
desenforme.

RECHEIO: Aquega o creme de leite em ba-
nho-maria. Adicione 1 tablete de chocolate

picado, mexendo até derreter. Acrescente o
rum. Esfrie e leve a geladeira por 30 min.

COBERTURA: Aquega o creme de leite em
banho-maria. Adicione 1 tablete de choco-

late picado, mexendo até derreter. Espere
esfriar e leve a geladeira por 30 minutos.
DECORACAO: Abra a massa de pasta ameri-
cana e com a ajuda de um cortador em forma
de estrela corte e reserve. Para as folhas,
cubra uma folha de laranja lavada com o
chocolate ainda derretido, coloque em cima
de papel-manteiga e leve para gelar por 30
min. Sé tire na hora de servir.

MONTAGEM: Recheie o rocambole com uma
espatula, alisando bem. Em seguida, enrole
com o auxilio do papel-manteiga. Cubra o
rocambole com a cobertura e, levemente,
faga alguns sulcos com um garfo, para imi-
tar a textura do tronco. Leve a geladeira para
firmar por cerca de 20 minutos. Polvilhe com
cacau e enfeite com as estrelas e as folhas.
Finalize com aglcar de confeiteiro.

=

7 CERVEJEIRAS BIERHAUSEN
® CADENCE GOURMET.

CERVEJA GELADA,
MAS NAO CONGELADA.

PRATELEIRAS REMOVIVEIS E AJUSTAVEIS

De facil limpeza, tem prateleiras removiveis que podem ser
trocadas de posigéo, adequando o espaco interno de acordo com
a necessidade.

DISPLAY ELETRONICO COM LED AZUL
De facil acesso, & possivel adequar a temperatura conforme o tipo
de bebida.

ILUMINAGAO INTERNA E VIDRO DUPLO

Pratica iluminagao interna que permite visualizar o interior sem
precisar abrir a porta. E para reduzir a condensacao de agua na
porta, os modelos contam com vidro duplo, garantindo maior
conservacao da temperatura.

FREEZER SUPERIOR
O modelo CER270 tem freezer superior com capacidade para 70
litros. Ideal para guardar gelo, alimentos para a festa,
sobremesas, ou mesmo para acelerar o processo de resfriamento
da bebida que chegcu quente do mercado. :

As cervejeiras Cadence acabam com a

preocupacao de ficar controlando se a  120L
cerveja esta congelando no. freezer. pois
gelam sem congelar. o
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BEBA COM MODERACAOD. B

SAINTBIER.COM

Saint Bier. 0 sabor do puro malte.

PROPAGUE

% DISPONIVEL NO ANGELONI: WWW.ANGELONI.COM.BR

A ALEMANHA
NA MESA

Salsicha, chucrute e mostarda
sao feitos um para o outro. Para
deixar a combinagao ainda mais
apetitosa, invista em produtos de
qualidade, vindos diretamente
da Alemanha. As salsichas Meica

ficam dtimas grelhadas ou cozidas.

Para acompanhar, chucrute
e mostarda Kiihne, elaborados
a partir de receitas tradicionais.

Mais Sabor

Foto: Rogério Voltan / Produgdo: Camile Comandini/ Tecido, SPAZIO DONATELLI/ Prato, TOK & STOK
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odo mundo tem um #momentodelicia.
Qual é o seu?

[.‘51‘_! ~NGE

Um #momentodelicia € algo que vocé gosta de fazer,
que te faz feliz. Pode ser no trabalho, com a familia ou,
simplesmente, saboreando um pdo gquentinho
com a nova Delicia Canola.

Ela é feita & base de éleo de canola,
tem sabor amanteigado, menos calorias* e dmega 3,
gue ajuda a reduzir o risco de doencas cardiovasculares**,

Todo mundo tem um #momentodelicia. Qual é o seu?

A vida é uma delicia.

delicia.com.br
facebook.com/DeliciaBunge

*34% menos calorias, quando comparada a uma margarina convencional.
**Quando associado a hdbitos de vida sauddaveis.



Swiss Premium
Chocolate Specialities

ENJOY THE DELICIOUS TASTE
OF FINEST TRADITIONAL SWISS CHOCOLATES.



